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(57) Verwendung von Carotlnoid-Solublllsaten zum 
Farben von Lebensmittein und pharmazeutischen 
Zubereitungen, dadurch gekennzeichnet, daB man 
Carotinoid-Solubilisate einsetzt, die hergestellt sind, 
indem man eine Suspension, enthaltend 1 bis 40 Gew.- 
% eines Oder mehrerer Carotinoide, 20 bis 90 Gew.-% 
eines Oder mehrerer nichtionogener Emulgatoren und 0 
bis 50 Gew.-% weiterer Zusatzstoffe, kurzzeitig auf 
Temperaturen von 120 bis 200*^0 erhitzt, und die homo- 
gene LOsung mit solchen Mengen Wasser oder einer 
wSBrigen LOsung, enthaltend hydrophile Antioxidantien 
sowie gegebenenfalls weitere grenzflachenaktive 
Zusatzstoffe, be! 10 bis 95°C turbulent vermischt, daB 
ein Solubilisat mit 0,5 bis 10 Gew.-% an Carotinoiden 
entsteht. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft die Verwendung von Carotinoid-Solubilisaten mit einem Carotinoid Gehalt von 0,5 bis 10 
Gew.-% zum Farben von Lebensmittein und pharmazeutischen Zubereitungen. 

5 Carotinoide bilden eine Gruppe von Farbpigmenten mit gelber bis roter Farbtonnuance, die in der Natur weitver- 

breitet vortommen und vielen Nahrungsmittein eine charakteristische Farbung verleihen. Als wichtigste Vertreter die- 
ser Stoffklasse seien p-Carotin, p-Apo-8'-carotinal, Canthaxantiiln, Asthaxanthin, Lycopin und Citranaxanthin genannt. 
Sowohl fiir die Lebensmittelindustrie als aucli fur die pharmazeutische Technologie stellen diese syntlietisch herstell- 
baren Substanzen z.B. als Ersatz fiir kunstliche Farbstoffe wichtige Farbkorper dar und sind zum Teil wegen ihrer Pro- 

10 Vitamin-A-Aktivitat von Interesse. 

Alle Carotinoide sind in Wasser unldslich, wahrend in Fetten und Olen eine jedoch nur geringe Ldslichkeit gefun- 
den wird. Diese begrenzte LOslichkeit sowie die hohe Oxidationsempfindllchkeit stehen einer direkten Anwendung der 
relativ grobkornigen bei der Synthese erhaltenen Produkte in der Einfarbung von Lebensmittein entgegen, da die Sub- 
stanzen in grobkristalliner Form nur schlechte Farbungsergebnisse liefer n. 

15 Zur Verbesserung der Fart3ausbeuten sind verschiedene Verfahren beschrieben worden, die alle das Ziel haben, 
die KristallitgrOBe der Wirl^toffe zu verkleinern und auf einen TeilchengrOBenbereich von kleiner 10 pm zu bringen. 
Neben der Vermahlung von Carotinoiden, gemSB WO 91/06292 bzw. WO 94/19411, zdhlen dazu beispielswelse die 
bekannten Emulgier- und Mikronisierverfahren, u.a. beschrieben in DE-A-12 1 1 91 1 , EP-A-0 410 236 sowie in EP-B-0 

065 193. 

20 Fur spezielle /Vnwendungsgebiete von Carotinoiden, beispielswelse fur die Fdrbung von Getrdnken (u.a. Soft- 
drinks) ist gewunscht, daf3 die Carotinoid-Formulierung in flussiger Form vorliegt, und daB die Redispergierung dieser 
Flussigformulierung in wassrigen Systemen zu War gefarbten Losungen fuhrt. Um diesen Effekt zu erzielen, sind ent- 
sprechend Weine Wirkstoff parti kel (<100 nm) erforderlich. 

In der EP-A-0 551 638 werden Emulsionen von p-Carotin beschrieben. die mit Ascorbylpalmitat als Emulgator sta- 
25 bilisiert sind, deren TeilchengrdBe jedoch zwischen 200 und 300 nm liegt. 

Weiterhin sind in WO 94/06310 Carotinoid-Solubilisate zur Getr^nkefdrbung beschrieben, deren Wirkstoffgehalt 
allerdings nur bei maximal 1,0 Gew.-% liegt. 

Es war daher die Aufgabe, stabile Carotinoid-Solubilisate zum Farben von Lebensmittein und pharmazeutischen 
Zubereitungen vorzuschlagen, deren TeilchengroBe im Bereich von 10 bis 200 nm liegt und deren Wirkstoffkonzentra- 
30 tion grGBer 0,5 Gew. -% betragt. 

Die Aufgabe wurde erfindungsgemaB gelost durch die Verwendung von Carotinoid-Solubilisaten zum Farben von 
Lebensmittein und pharmazeutischen Zubereitungen. dadurch gekennzeichnet. daB man Carotinoid-Solubilisate ein- 
setzt, die hergestellt sind, indem man eine Suspension, enthaltend 1 bis 40 Gew.-% eines Oder mehrerer Carotinoide, 
20 bis 90 Gew.-% eines Oder mehrerer nichtionogener Emulgatoren und 0 bis 50 Gew.-% weiterer Zusatzstoffe, kurz- 
35 zeitig auf Temperaturen von 120 bis 200°C erhitzt, und die homogene Losung mit solchen Mengen Wasser oder einer 
waBrigen Losung, enthaltend hydrophile Antioxidant! en sowie gegebenenfalls weitere grenzf lachenaktive Zusatzstoffe, 
bei 10 bis 95°C turbulent vermischt, daB ein Solubilisat mit 0,5 bis 1 0 Gew.-% an Carotinoiden entsteht. Das Solubilisat 
kann gegebenenfalls auf eine gewunschte Endkonzentration weiter verdunnt werden. 

Die erfindungsgemaBe Venvendung der Carotinoid-haltigen Solubilisate in der Lebensmittelfarbung ermdglicht es, 
40 ein breites Farbspektrum abdecken zu kOnnen, da auf Basis konzentrierter Wirkstoff-Formulierungen der gewunschte 
Farbeffekt uber die Menge der entsprechenden Carotinoid-haltigen Formulierung eingestellt werden kann. 

Die Herstellung der fur die erfindungsgemaBe Verwendung als Lebensmittelfarbstoff eingesetzten Solubilisate 
kann sowohl diskontinuierlich, gemaB EP-A-0 055 817 als auch insbesondere kontinuierlich nach dem in EP-A-0 479 

066 beschriebenen Verfahren erfolgen. Dabei wird eine bevorzugt auf 20 bis BO^'C, vorzugsweise 50 bis 70°C vorge- 
45 wdrmte Suspension von 1 bis 40 Gew.-%, bevorzugt 10 bis 30 Gew.-% eines oder mehrerer Carotinoide in 20 bis 90 

Gew.-% eines oder mehrerer nichtionogener Emulgatoren, gegebenenfalls unter Zugabe von 0 bis 50 Gew.-% weiterer 
Zusatzstoffe, durch eine in einem WarmetragerdI befindliche Heizschlange gepumpt, wobei die Temperatur in dem 
Solubillsierungsgemlsch 120 bis 200*^0 und die Verweilzeit 10 bis 300 Sekunden betrdgt und die homogene LOsung in 
einer Mischkammer, ggf. unter einem auf 10 bis 50 bar erhdhten Druck mit solchen Mengen Wasser oder einer waBri- 

50 gen LOsung, enthaltend hydrophile Antioxidantien sowie gegebenenfalls weitere grenzfldchenaktive Zusatzstoffe, von 
10 bis 95°C turbulent vermischt, daB eine schnelle Abkuhlung der homogenen Losung auf unter 95°C eriblgt und ein 
Solubilisat mit 0,5 bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ,5 bis 6 Gew.-% Carotinoid entsteht. 

Bezuglich genauerer Verfahrensbeschreibungen wird hiermit auf die beiden o.g. europSischen Patentschriften und 
die dort beschriebenen Bedingungen ausdrucklich Bezug genommen. 

55 Die Carotinoide, die bei der Durchfuhrung der Erfindung eingesetzt werden konnen, sind die bekannten, zugangli- 
chen, naturlichen oder synthetischen Vertreter dieser Klasse von Verbindungen, die als farbgebende Mittel brauchbar 
sind, z.B. p-Carotin, Lycopin, Bixin, Zeaxanthin, Cryptoxanthin, Citranaxanthin, Lutein, Canthaxanthin, Astaxanthin, p- 
/\po-4'-carotinal, p-Apo-8'-carotinal, p-Apo-12'-carotinal, p-Apo-8'-carotinsaure sowie Ester von hydroxy- und carboxy- 



2 



EP 0 848 913 A2 



haltigen Vertretern dieser Gruppe, z.B. die niederen Alkylester und vorzugsweise die l\/lethyl- und Ethylester. Beson- 
ders bevorzugt werden die bisher technisch gut zuganglichen Vertreter wie p-Carotin, Canthaxanthin, Astaxanthin, 
Lycopin, p-Apo-8'-carotinal und p-Apo-8'-carotinsaureester verwendet. 

Die Carotinoide konnen dabei sowohl in reiner Form als auch in Form einer oligen Dispersion im Emulgator sus- 
5 pendiert werden, wobei das Dispersionsmittel sowohl mineralischen, pflanzlichen als auch tierischen Ursprungs sein 
kann. Typische Vertreter sind eBbare Ole, insbesondere Sesamdl, Maiskeimol, Baumwollsaatdl, Sojabohnendl Oder 
ErdnuBol. 

Als Emulgatoren kommen an sich bekannte nicht-ionogene Emulgatoren mit einem HLB-Wert (vgl. H P Fiedler, 
Lexikon der Pharmazie, Kosmetik und angrenzende Gebiete, 1996, Seiten 753-756) von 12 bis 16 in Betracht, ins- 

10 besondere ethoxylierte Triglyceride von Feltsauren mit 12 bis 1 8 Kohlenstoffatomen, die 20 bis 60 Oxyethyleneinheiten 
enthalten oder ethoxylierte Sorbitanfettsdureester mit etwa 20 Oxyethyleneinheiten oder ethoxylierte Monohydroxyfett- 
sduren mit 14 bis 17 Oxyethyleneinheiten wie sie in der DE-A-29 1 1 241 beschrieben sind. Derartige Emulgatoren hei- 
f3en auch Solubilisatoren, well sie sich in Wasser losen und dadurch als Losungsvermittler fur lipophile Substanzen 
wirken, indem diese in micellarer Losung gehalten werden. Micellare Losungen zeichnen sich durch Transparenz und 

15 Klarheit aus. Sie kdnnen charakterisiert werden durch die Angabe der TeilchengrOBe der Micellen, bestimmt durch qua- 
sielastische Lichtstreuung. 

Entsprechende Durchmesser liegen zwischen 10 und 200 nm, je nach venA/endetem Solubilisator und Wirkstoffge- 

halt. 

Als besonders geeignete nicht-ionogene Emulgatoren seien beispielsweise genannt: Glycerinpolyoxyethylengly- 

20 kolricinoleat, Glycerinpolyoxyethylenglytoloxystearat, Polyoxyethylen(20)-sorbitanmonooleat, Polyoxyethylen(20)sorbi- 
tanmonostearat, Polyoxyethylen(20)sorbitanmonopalmitat und Monohydroxystearinsaure mit 15 Oxethyleneinheiten, 
die in einer Konzentration von 100 bis 1000 Gew.-%, bevorzugt 300 bis 800 Gew.-%, bezogen auf das eingesetzte 
Carotinoid, verwendet werden. 

Zur Verbesserung der Antischaumeigenschaften der Solubilisate konnen zusatzlich zu den bereits beschriebenen 

25 Solubilsatoren weitere grenzfiSchenaklive Substanzen, bevorzugt in einer Konzentration von 0 bis 5 Gew.-%, bezogen 
auf die Gesamtmenge des Solubilisates, eingesetzt werden. Neben Fettalkoholen, Olen, Polymeren wie z.B. Polysilo- 
xanen und Phospholipiden wie z.B. Lecithin sind es bevorzugt Emulgatoren mit einem HLB-Wert Weiner 5, die als Ent- 
schaumer wirken. Diese Antischaummittel konnen bei der Solubilisatherstellung je nach Loslichkeit entweder zur 
Solubilisator/Carotinoid-Mischung oder zur waBrigen Phase gegeben werden. Es ist aber auch moglich, die Entschau- 

30 mer erst nach der Solubilisat-Herstellung separat zuzusetzen. 

Zum Schutz der Carotinoide vor oxidativem Abbau und damit zur Erhohung der Lichtstabilitat der verwendeten 
Solubilisate konnen zusatzlich Antioxidantien mit venA/endet werden. Als ubiiche Antioxidantien. die gegebenenfalls im 
Solubilisat einzein oder als Gemisch in Mengen von 0 bis 500 Gew.-% im Falle von wasserloslichen Antioxidantien und 
0 bis 200 Gew.-% im Falle von dlldslichen Antioxidantien, bezogen auf eingesetztes Carotinoid, enthalten sind, seien 

35 beispielsweise genannt: Butylhydroxytoluol, Butylhydroxyanisol, Ascorbylpalmitat, Ascorbinsaure, Natrium-Ascorbat 
und d,l-a-Tocopherol bzw d,l-a-Tocopherolester. 

Im Falle von Tocopherol-haltigen Solubilisaten konnten uberraschenderweise groBe Mengen an Ascorbinsaure 
und Natrium-Ascorbat in der waBrigen Phase geldst werden, ohne daB es im Solubilisat zu Ausfallungen kam. Neben 
einer zusatzlichen Vitamin C-Anreicherung dieser flussigen Carotinoid-Formulierung hat dies den Vorteil, daB diese 

40 wasserloslichen Antioxidanskomponenten beim Verdunnen der Solubilisate mit sauerstoffhaltigem Wasser bzw. wdBri- 
gem System auf Anwenderkonzentration von ca. 1 bis 100 ppm Carotinoid den gelOsten Sauerstoff effizient abfangen 
konnen, so daB die Carotinoide geschutzt bleiben. 

Die erfindungsgemaBen Solubilisate erfullen die Erfordernisse der mikrobiologischen Prufung zur Keimzahlbestim- 
mung nach DAB 10 (DAB: Deutsches Arzneibuch). Danach Qbertrifft die Reduktion aller Testkeime die Anforderungen 

45 des DAB an die Konservierungseigenschaften von oralen Zubereitungen. Daruberhinaus kann durch Zusatz von 
Lebensmittel-zugelassenen Konservierungsstoffen wie beispielsweise Sorbinsaure, Natrium-Sorbat, Benzoesaure, 
Natrium-Benzoat, Benzylalkohol, Butylhydroxytoluol oder PHB-Ester wie 4-Hydroxy-methylbenzoat oder 4-Hydroxy- 
propylbenzoat in einer Konzentration von 0 bis 200 Gew.-%, vorzugsweise 10 bis 150 Gew.-%, b)esonders bevorzugt 15 
bis 80 Gew.-%, bezogen auf das/die Carotinoid(e], eine, bei langerer Lagerzeit nicht immer auszuschlieBende, uner- 

50 wunschte mikrobielle Zersetzung des Solubilisats verhindert werden. 

Eine weitere Moglichkeit zur Vermeidung mikrobiologischer Keimbildung bei langen Lagerzeiten ist die Erniedri- 
gung der Wasseraktivitat im Solubilisat durch Zugabe von Zucker und/oder Zuckeralkohole, wie beispielsweise Saccha- 
rose, Glucose, Fructose, Lactose, Invertzucker, Sorbit, Mannit oder Glycerin. 

Die kontinuierliche Herstellung von Solubilisaten fuhrt zu waBrigen Dispersionen von sehr kleinen Micellen mit 

55 einem mittleren Partikeldurchmesser von 10 bis 200 nm, vorzugsweise Weiner 100 nm, wobei das/die Carotinoid(e) 
gelost im Micellinneren vorliegt. Gberraschenderweise sind die Solubilisate trotz der hohen Wirkstoffkonzentration von 
bis zu 10 Gew.-% physikalisch und chemisch stabil. Eine Ausfallung der an sich wasserunldslichen Carotinoide wurde 
auch bei den hohen Konzentrationen sowohl an Wirk- als auch an Zusatzstoffen nicht beobachtet. 
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Die Verwendung der konzentrierten Carotinoid-Solubilisate liegt uberwiegend im Bereich der Lebensmittelfarbung, 
speziell im Einfarben von Getrdnken, die optisch klar bleiben sollen. Die Solubilisate sind sowohl mit Ascorbinsdure, 
wie bereits oben erwahnt, als auch mit anderen in der Lebensmittel- und Getranke-lndustrie gebrauchlichen Sauren, 
wie beispielsweise FruchtsSuren selir gut vertraglicli. Weiteriiin lassen sich mit diesen flussigen Carotinoid-Formulie- 
5 rungen Fette, wie Butter und IVIargarine sowie Milcliprodukte farben. 

In den naclilblgenden Beispielen wird die Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens naher eriautert. 

Beispiel 1 

10 Eine auf 65°C vorgewarmte Suspension von 500 g p-Carotin in 2500 g Polyoxyethylen(20)sorbitanmonostearat 
(Tween® 60) wurde bei einem Durchsatz von 2,2 kg/h einer, in ein auf 190°C temperiertes Olbad getauchten Heiz- 
schlange mit einem Innendurchmesser von 2 mm und einer l^nge von 12m zugef uhrt. Bei einer Temperatur von 1 64°C 
nach Austritt aus dem Warmeaustausclier und nach einer Venweilzeit von 62 s wurde das p-Carotin im Emulgator 
geldst. In einer anschlie3enden Mischkammer wurde die p-Carotin-Losung mit 25°C warmen Wasser (Durchsatz: 5,4 

15 kg/h] bei einer Mischungstemperatur von 62''C turbulent vermisclit. Das Solubilisat wurde bei einem Druck von 20 bar 
Liber ein Druchbegrenzer-Ventil ausgetragen. Man erhielt eine dunkelrot gefdrbte, mizellare p-Carotin- LOsung mit 
einem p-Carotin Gelialt von 4,4 Gew.-% und einer MizellgrOBe von 20 nm. 

Beispiel 2 

20 

Eine auf 70°G vorgewarmte Suspension von 500 g p-Carotin in 2300 g Polyoxyethylen(20)sorbitanmonostearat 
(Tween® 60) und 207 g d.l-a-Tocopherol wurde bei einem Durchsatz von 2,2 kg/h einer, in ein auf 190°G temperiertes 
Olbad getauchten Heizschlange mit einem Innendurchmesser von 2 mm und einer Lange von 1 2 m zugefuhrt. Bei einer 
Temperatur von 164°C nach Austritt aus dem Warmeaustauscher und einer Venweilzeit von 62 s wurde das p-Carotin 
25 im Emulgator geldst. In einer anschlieBenden Mischkammer wurde die p-Carotin-Ldsung mit 25°C warmen Wasser 
(Durchsatz: 5,4 kg/h) bei einer Mischungstemperatur von 61 °C turbulent vermischt. Das Solubilisat wurde bei einem 
Druck von 20 bar uber ein Druckbegrenzer-Ventil ausgetragen. Man erhielt eine dunkelrot gefarbte, mizellare p-Carotin- 
Losung mit einem p-Carotin Gehalt von 4,4 Gew.-% und einem Gehalt an Tocopherol von 2,0 Gew.-%. Die mittlere 
MizellgroBe betrug 29 nm. 

30 

Beispiel 3 

Die Solubilisierung erfolgte analog Beispiel 1. Als waBrige Phase wurden jeweils eine 10, 20 bzw. 30 Gew.-%ige, 
wgBrige GlycerinlOsung verwendet. Die Versuchsergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengelaBt. 

35 



Tabelle 1 





10 Gew.-% Glycerin 


20 Gew.-% Glycerin 


30 Gew.-% Glycerin 


Durchsatz Suspension [kg/h] 


2,2 


2,2 


2,3 


Durchsatz wdBrige Phase 
[kg/h] 


5,4 


5,4 


5,4 


Gehalt p-Carotin [Gew.-%] 


4,4 


4,4 


4,6 


MizellgroBe [nm] 


17 


18 


28 



Beispiel 4 

50 Die Versuchsdurchfuhrung erfolgte analog Beispiel 2. In drei urtteschiedlichen Versuchen wurde der EinfluB ver- 
schiedener Mengen an d,l-a-Tocopherol auf die Solubilsateigenschaften untersucht. Die Versuchsergebnisse sind in 
Tabelle 2 zusammengefaBt. 



Tabelle 2 





0,5 Gew.-% Tocopherol 


3,0 Gew.-% Tocopherol 


4,0 Gew.-% Tocopherol 


Durchsatz Suspension [l^h] 


2,2 


2,4 


2,3 
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Tabelle 2 (fortgesetzt) 





0,5 Gew.-% Tocopherol 


3,0 Gew.-% Tocopherol 


4,0 Gew.-% Tocopherol 


Durchsatz waBrige Phase 
[kg/h] 


5,4 


5,4 


5,4 


Gehalt p-Carotin [Gew.-%] 


4,5 


3,6 


3,9 


MizellgroBe [nm] 


17 


74 


95 



10 Beispiel 5 

Die Versuchsdurchfuhrung erfolgte analog Beispiel 2. Anstelle von Wasser wurde eine LOsung von je 200 g Ascor- 
binsaure und 200 g Natrium-Ascorbat pro kg Wasser verwendet. Das erhaltene Solubilisat besaf3 folgende Zusammen- 
setzung: 3,9 Gew.-% p-Carotin, 2,0 Gew.-% Tocopherol, 9,9 Gew.-% Natrium-Ascorbat, 9,9 Gew.-% Ascorbinsaure. 
15 MizellgrdBe: 19 nm. 

Beispiel 6 

Eine auf 50°C vorgewarmte Suspension von 200 g einer 20 Gew.-%igen Dispersion von Apocarotinal in ErdnuBol 
20 in 480 g Polyoxyethylen(20)sorbitanmonostearat (Tween® 60) und 16 g Tocopherol wurde bei einem Durchsatz von 1 ,0 
kg/h einer, in ein auf 170^0 temperiertes Olbad getauchten Heizschlange mit einem Innendurchmesser von 2 mm und 
einer Lange von 12 m zugefuhrt. Bei einer Temperatur von 138°C nach Austritt aus dem Warmeaustauscher und einer 
Verweilzeit von 136 s wurde das Apocarotinal im Emulgator gelost. In einer anschlieBenden Mischkammer wurde die 
Apocarotinal-Losung mit 25°C warmen Wasser (Durchsatz: 8,3 kg/h) bei einer Mischungstemperatur von 40°C turbu- 
25 lent vermischt. Das Solubilisat wurde bei einem Druck von 30 bar uber ein Druckbegrenzer-Ventil ausgetragen. Man 
erhielt eine dunkelrot gefarbte, mizellare Apocarotinal-Losung mit einem Apocarotinal Gehalt von 0,59 Gew.-%, einem 
d,l-a-Tocopherol-Gehalt von 0,25 Gew.-% und einer MizellgroBe von 21 nm. 

Beispiel 7 

30 

Eine auf 50°C vorgewarmte Suspension von 40 g Apocarotinal in 500 g Polyoxyethylen(20)sorbitanmonopalmitat 
(Tween® 40) und 32 g d,l-a-Tocopherol wurde bei einem Durchsatz von 1 ,0 kg/h einer, in ein auf 180°C temperiertes 
Olbad getauchten Heizschlange mit einem Innendurchmesser von 2 mm und einer Lange von 1 2 m zugefuhrt. Bei einer 
Temperatur von 150°C nach Austritt aus dem Warmeaustauscher und einer Verweilzeit von 136 s wurde das Apocaro- 
35 tinal im Emulgator gelost. In einer anschlieBenden Mischkammer wurde die Apocarotinal-Losung mit 25''C warmen 
Wasser (Durchsatz: 8,3 kg/h) bei einer Mischungstemperatur von 40°C turbulent vermischt. Das Solubilisat wurde bei 
einem Druck von 30 bar uber ein Druckbegrenzer-Ventil ausgetragen. Man erhielt eine dunkelrot gefarbte, mizellare 
Apocarotinal-Losung mit einem Apocarotinal Gehalt von 0,6 Gew.-%, einem d,l-a-Tocopherol Gehalt von 0,6 Gew.-% 
und einer MizellgrdBe von 35 nm. 

40 

Beispiel 8 

Ein Volumenteil Solubilsat aus Beispiel 1 wurde mit demselben Volumen einer 1 Gew.-%igen, waBrigen Losung 
eines Entschdumers gemischt, unter def inierten Bedingungen 30 s geschOttelt und bei definierter Geometrie die HOhe 
45 der Schaumkrone in cm in Abhangigkeit der Zeit gemessen. Als Vergleich wurde das Solubilisat mit demselben Volu- 
men Wasser gemischt. GemaB Tabelle 3 wurde bei Zusatz von Entschaumer deutlich weniger Schaumbildung 
und/oder ein schnellerer Zerfall des gebildeten Schaumes beobachtet. 



Tabelle 3 



Entschaumer 


Schaumhohe (Start) 
[cm] 


Schaumhohe (5 min) 
[cm] 


SchaumhGhe (10 min) 
[cm] 


ohne 


2,5 


1.5 


1,0 


Sorbitanmonopalmitat 


1,5 


1,4 


1.3 


Essigsaureester von Mono- 
/Diglyceriden 


3,0 


1,0 


0,7 
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label le 3 (fortgesetzt) 



Entschaumer 


Schaumliolie (Start) 
[cm] 


Schaumhohe (5 min) 
[cm] 


Scliaumhohe (10 min) 
[cm] 


Lecithin 


1,0 


0,8 


0,7 



Beispiel 9 



In einem Becherglas wurden 100 g Fructose, 5 g Zitronensaure und 1 g Vitamin C in 800 g Wasser gelost. In einem 
zweiten Becherglas wurden in eine Losung von 0,25 g Xanthan in 100 g Wasser 15 ml Orangenessenz und 65 mg 
eines 4 Qew.-%igen p-Carotin-Solubilisates einemulgiert und mit einem Ultraturrax "T25" 2 Minuten be! 1000 U/min 
homogenisiert. AnschlieBend wurden die InhaHe beider Bechergiaser unter Ruhren vereinigt, uber eine Kurzzeiterhit- 
zungsanlage pasteurisiert und in Flaschen abgefOilt. Das Getrdnk wies eine Mare, brillante Gelbfarbung m'rt einem p- 
Carotin-Gehalt von 2,5 ppm auf. 

Patentanspruche 

1. Venwendung von Carotinoid-Solubilisaten zum Farben von Lebensmitteln und pharmazeutischen Zubereitungen, 
dadurch gekennzeichnet, daB man Carotinoid-Solubilisate einsetzt, die hergestellt sind, indem man eine Suspen- 
sion, enthaltend 1 bis 40 Gew.-% eines Oder mehrerer Carotinoide, 20 bis 90 Gew.-% eines Oder mehrerer nichtio- 
nogener Emulgatoren und 0 bis 50 Gew.-% weiterer Zusatzstoffe, kurzzeitig auf Temperaturen von 120 bis 200**C 
erhitzt, und die homogene Losung mit solchen Mengen Wasser oder einer waBrigen Losung, enthaltend hydrophile 
Antioxidantien sowie gegebenenfalls weitere grenzflachenaktive Zusatzstoffe, bei 10 bis 95°C turbulent vermischt, 
daB ein Solubilisat mit 0,5 bis 10 Gew.-% an Carotinoiden entsteht. 

2. Venwendung von Carotinoid-Solubilisaten nach Anspruch 1 mit einem Carotinoid-Gehalt von 1 ,5 bis 6 Gew.-%. 

3. Venvendung von Carotinoid-Solubilisaten nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB sie neben nichtionoge- 
nen Emulgatoren mit einem HLB-Wert von 12 bis 1 6 gegebenenfalls weitere nichtionogene Emulgatoren mit einem 
HLB-Wert kleiner 5 enthalten. 

4. Venvendung von Carotinoid-Solubilisaten nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet. daB sie zusatzlich 0 bis 40 
Gew.-% Antioxidantien enthalten. 

5. Venwendung von Carotinoid-Solubilisaten nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB sie eine PartikelgroBe 
von 10 bis 200 nm aufweisen. 

6. Venvendung von Carotinoid-Solubilisaten nach den AnsprCichen 1 bis 5 zum FSrben von GetrSnken. 

7. Venwendung von Carotinoid-Solubilisaten nach den AnsprCichen 1 bis 5 zum Fdrben von Margarine und Milchpro- 
dukten. 
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